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Abstract 

 

Color change of sweet corn kernels in brine during storage takes place when the kernels 

are packed in semi-rigid containers. This study investigated the effects of sterilization 

time and storage temperature on color change of sweet corn in brine packed in retortable 

carton. The work was divided into 2 parts. The first part was concerned with the effect 

of sterilization time (16 and 20 minutes at 122
o
C) and the second part of the study 

investigated the effect of storage temperature (30, 40 and 50
 o

C) on product qualities, as 

indicated by the change in color (CIE L*, a* and b*), reducing sugar content, total 

carotenoid content, browning index and the total soluble phenolics content.  It was 

found that rapid losses of color, total soluble phenolics and reducing sugar occurred 

when the long sterilization time (20 minutes) was used. Evolutions of carotenoid 

content of whole sweet corn kernels during storage showed no significant differences 

among samples stored at the three storage temperatures studied. It could be concluded 

that autoxidation of phenolics and non-enzymatic browning reaction were the major 

causes of browning of sweet corn in brine packed in semi-rigid containers. The reaction 

might take place during an initial stage of processing and continued under the influence 

of storage temperature. Experiments were also conducted to find an appropriate anti-

browning agent for browning inhibition of the product but no successful results were 

achieved.  
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บทคดัยอ่ 
 

การเปลี�ยนสีของเมลด็ขา้วโพดหวานในนํ าเกลือเกิดขึ นเมื�อบรรจุผลิตภณัฑ์ในภาชนะบรรจุกึ�งอ่อนตวั 
งานวิจยันี จึงศึกษาผลของระยะเวลาในการให้ความร้อนและอุณหภูมิในการเก็บรักษาที�มีต่อการ
เปลี�ยนสีของผลิตภณัฑ์  โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกเป็นการศึกษาผลของ
ระยะเวลาในการให้ความร้อน (16 และ 20 นาที ที�อุณหภูมิ 122 องศาเซลเซียส) สําหรับส่วนที�สอง
เป็นการศึกษาผลของอุณหภูมิที�ใชใ้นการเก็บรักษา (30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส) ที�มีต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ซึ� งแสดงในรูปของค่าสี (CIE L*, a*, b*)  ปริมาณนํ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณสารแคโรที
นอยด์ ดชันีการเกิดสีนํ าตาลและปริมาณฟีนอลิกที�ละลายนํ าทั งหมด จากผลการทดลองพบว่า
ผลิตภณัฑ์ที�ใช้เวลาในการให้ความร้อนนาน (20 นาที) มีการเปลี�ยน ของค่าสี ปริมาณฟีนอลิกที�
ละลายนํ าทั งหมด และปริมาณนํ าตาลรีดิวซ์ มากกวา่ผลิตภณัฑ์ที�ใชเ้วลาในการให้ความร้อนสั น (16 

นาที)  ส่วนปริมาณสารแคโรทีนอยด์พบวา่ไม่เปลี�ยนแปลงระหวา่งการเก็บรักษาทั ง 3 อุณหภูมิที�
ศึกษา ดงันั นจึงอาจสรุปไดว้่าการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั�นของสารประเภทฟีนอลิกและปฏิกิริยาสี
นํ าตาลแบบไม่ใช้เอนไซมเ์ป็นสาเหตุหลกัของการเปลี�ยน สีในเมล็ดขา้วโพดหวานบรรจุในภาชนะ
บรรจุกึ� งอ่อนตวั ซึ� งคาดวา่ปฏิกิริยานี อาจเกิดขึ นในช่วงแรกของกระบวนการผลิตและเกิดขึ นอยา่ง
ต่อเนื�องดว้ยผลของอุณหภูมิในระหวา่งการเก็บรักษา นอกจากนี ยงัไดท้าํการทดลองเพื�อหาสารตา้น
การเกิดสีนํ าตาลที�เหมาะสมต่อการยบัย ั งการเกิดสีนํ าตาลของผลิตภณัฑนี์ แต่ยงัไมป่ระสบผลสาํเร็จ 
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